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E n Rsíe f7ÚmejTci fípfrareiTws ai gran 
iitufidü lie la p^Bl^ cía 
Con íif CKúdón^ hubo jcí/uqÍü lvj 
úf fí]uf)ííít ÜE! /ií psnííderd, p^st€ifeff 3 y 
gfistfonoov's. Fu# ríí ío tmp^íú que 
fiasfn boy sigue siendo ¡a poste tldef. 
Tiene uññ iñímided ds cuebdedes'. es 
cfujienlé?. dítfAcJite. cún íáíMf a /ftínfe- 
ddUfo y Conrifinetíic con !o datce a se- 
ioda. kitf meneisbfe. poíJfitnús 

derfe infinidúd de fof/ns^. Puede usur- 
1.J en posteies, bocaddfos, penecHios, 
CfílfiOf^iíd^ lítrífis, fxiys. rniios, etC- 

Le reeofftendomos títífizoE lo peste de 
fiojstiíte. notífA fú feictna/tlí' que 
fí'5vll3 ddfTJffJOfie y creef stjs pfopios 
jMíJíS. No oivicfe dos ú más vúcés 
iodos ios pajas de eiobonfCfi^ y Ups 
pota íjiítí no foife 3Í properarín 
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D í/jr^fífc <?/ £ígf/o XVtf continuó ts venta de 
pan en tianguis y mercaéQ$, coma oÍ de ía 
Plaza Mayor, que sofrió un sfíc&rsdio en 
]658r Cuatro años después comenzó su re¬ 
construcción, sin er^ibargo, por falta de dinero 
las obras terminaron tiastd 1703. 

Antes det incendio, 5i/5 estaban desor¬ 

denados y tenía caminos bastante enredsdos, 
induso $e \ründíaf} cosas robadas. Para 1689, bI 
Conde de Gátvez decretó por Cédula Peal del Rey 
de España que sóh indígenas honestos podrfar} 
comerciar sus productos (eníre dios el pan} 
algunos días de las semana y en tugares auto¬ 
rizados. Actualmente este lugar conocu como 
Tepíto. 

También la Plaza dei Volador fungió como lugar 
de cornerdOr era un ierreno que tiabi'a perteneci¬ 
do 3 üerriÁri Cortés, poro síj$ herederos io 


ver)óieron a las autoridades virremales, entor}CCS 
fe dieron ese r^ornbre porque había indíger}as que 
realizaban el rilo del cabsUero Aguila, donde 
volaban desde io alto de un rT}ástll y bajaban en 
círculo haciendo 52 vueltas. Para I6d9, fue utñ 
hzada para vender pan y efectuar corridas de 


toros. 
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£.n la antigua Grecia ya se 
preparaban pastas hofatáradas. 
F.ri Frar}cia, ei hojaldre comen¬ 
zó 3 realizarse desde ei sigfo 
XtIL pero hasta e¡ XfV ttw gran 
auge. La pafabra feuiitetíage 
(feuiite-hoJaX surge en ef sigio 
XV. Mifie Feuiííe es otro nombre 
con ef que se íe conoce. Se' 
cree que uno de sus mentores 
fue Cíaude ie Lorraíne, ei cé(e- 
bre aprendiz de pasteiero, 
quien también era pintor. Ofrs 
teoría cuenta que ia descubrió 
e! jefe pasteferc de fe casa deí 
Cor}cle feuHiet 

Et hojaldre fue creado por un 
error cometido por un panadero 
a! que se fe oividó añadir fa 
grasa a ia masat agregándoía 
después íuntárjdota. exten¬ 
diéndola y áútfándoia), Af ter¬ 
minar y formar &l pan, se dio 
cuenta que en el horno crccia 
más de h normal y asi nació bI 
hojaldre. 

Oonsexüac.iÓK 

Puede mantener ia en refri¬ 
geración por 5 ó 6 días máxi¬ 
mo, O en c&ngeiación (tapada) 
hasta 6 meses. Para desconge- 






orte 4' 
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faria, déjela un día en 
refrigaración, luego sá- 
queia, déjela 10 minutos 
fuera y úsela. 


Típs y leCo 

M£(idQCiOHes 

1. ia primera vez sólo haga 
¡a rrjitad de la receta. 

2. Es necesario que- fe masa 
absorba por io menos of 
50% de agua. 

S.Utiíice harina de buena 
calidad y evite amasarla en 
exceso porque fe musa se 
tensará y puede romporso, 
requiriendo rnayor tiempo 
de reposo. 



4, La masa debe reposar ef 
tiempo necesario, sin 
forzarla. 


5. Ulihce ia pasta después 
de 12 horas de reposo. 

Él Si no respeta fe tempe¬ 
ratura de horneado 1210- 
220X} será muy difícil 
obtener el hojaldrado y se 
d&sgrasarán ios panes en el 
horno 



'l-'T ■■'.H 



7. Cuando termine de for¬ 
mar hs panes repáselos a 
temperatura ambiente du¬ 
rante 30 minutos antes de 
hornearlos (si no rebasa ios 
20'''C} o en refrigeración 
para evitar que se ies salga 
la grasa. 

8. Cuando le dé vueltas a fe 
pasta, déjela reposar 30 
minutos entre cada dos 
vueitaSr tapada con un 
plástico o un trapo húmedo. 
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óQufc es el 
dojaltdxado? 

£5 fj form^tcfón de 
fíaj3s dentro de una 
P3st3. Es necesar/o pue 
/a pasta de do/afdre 
tenga un procesa de 6 
i/uefí3s con fas cuá/es 
forJTiaren^os fas capas. 
Se fe flama hojaldrado 
al desprer^dirrmr^lo de 
tas capas y al desarrofl 
de vofumeo y hojas 
durante ef horneado, 
esto se debe a que 
existe un entrelazado 
entre rnása y grasa, que 
al entrar al horno a una 
temperatura de 210''C, 
genera ur^a grarj canti¬ 
dad de vapor producido 
por la gras3y que separa 
las capas al querer 
escapar. Con la tempe¬ 
ratura adecuada se 
mantiene et volumen y 
se seca. 


Sd Rjojadcütado 
y (las wid Rojas 

Para comprender más lo 
que es ct hojaldrado, a 
continuación ie mostra- 
reinos un esquerría y 
una fórmula que nos 
ayuda a tener las mil 
hojas. 




Cuando ía oxtíonde por primera vez, la pasta de hojaldre 
tendrá 3 capas 




Al momento de que la dobla en tres partes 
formará UV PfilMERA VUELTA 



9 - 2=7 

^ CAPAS EN 
LA PRIMERA 
5 VUELTA 


Existen un total de 9 capas, pero en Ja parte en donde se empalma, 
se juntarán dos capas de masa y sólo se eontará como una capa, por 
lo que tendremos que restar 2. 



1 

vadta 

3x3=92=/ 

2 

vuelta 

7x3 = 21 -2 = 19 

3 

vuelta 

19x3 = b7 - 2 = bt? 

4 

vuelta 

55 X 3 = 165 - 2 = 163 

5 

vuelta 

W3 x 3 = 4S9 -2 = 487 

6 

vuelta 

487x3= 1461 -P = 1459 
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1 t(g de harina 

20 gr de sai ó 2 

cuchara ditas, rasas 
100 gr de mantequilla 
500 mi de agua, 

aprwím adámente 
80 Ü gr de margarina 

especial para hojaldre 
(fle;< rüjü) 

Harina para extender 


M alfrifiil Ne-cesfnriff; I 

Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Cuc barita 
rodiilo 

MANERA 7Í PRFPARARr 


2. Agregue ia mitad def agua y 
comience a integrar los ingre¬ 
dientes. 






Aporte Je uavAb 


1. f-iaga una fuente con ia harina, 
coiOQue at centro (a sai, ta 
mafíteduHIa y reaftee un prc- 
mezc-fado con tos ingredientes 
def centro. 



3, Vierta eí rosto deí agua e incor¬ 
poro inda ia harina. 




4, Odtenga una masa unida pero 
stn cuerpo {no fa dede endure¬ 
cer ni amasar en exceso), es 
decir, una rnosa marta;ada. i. a 
masa tomará ojerpo hasta ei 
momento de darte iroeifas. 























5, E^pofuores Uariricí e/r ía mosa y 
cofoque ía masa. 



6. Haga uí\ corte en cruz $in Ue- 
gar hasta abajo, esto es para 
que se reíaje. déjela reposar 
20 minutas. 





A oorte 




9, Espolvoree ia mesa con harina. 
Con un rodillo extienda la 
masa de manera que obtenga 
4 lengüetas en forma de cruz, 
deje un montícofo en él cen¬ 
tro. Ho oivíde utilizar harina 
para que no se pegue ei rodi- 
Ih. 


7. Mientras tanto, suavice ia mar- 
garine hasta obtener iq rrusma 
suavidad de ía masB, 


















































11. Espolvorea con harina 
nuevamonie. 



12. Aplane cc/t e! roditfo y con 
golpes húriiüfítaiss. 


10^ Coloque la margarina en 
medio y envuélvala úiehr 















































14. Comience a extenderla en 
forma rectanguíar, 
espolvoree hanna en ¡3 parte 
de abajo para que no se 
pegue. 




19. fíepita ía operación 
\/ofwéi}dola a extender y 
dobíindoia de nueva para 
obtener 2 vuettac. Repose ia 
pasta durante 20 minutos 
tapada con un plástica o 
trapo húmedo. Si hace calor. 


repésela en refrigeración. 



15. La pasta debe quedar 3 
viecÉrs más iarga que ef 
ancho. 


16. Doble un extremo. 




2 7. Después doble ef otro, hasta 
este momento hebra dado 1 
vuelta. 



20, Repita la operación para dar 
2 vueltas más y oPter}er un 
total de 4 vueltas. de.spués 
repésela. 


21. Repita la operación 2 veces 
más para obtener uri total úe 
6 vueltas y guárdela en 
refrígeración tapada de 
6 a 24 horas. 


18. Gire 1/4 de vuelta. 



22. Sáquela y déjela 
temperar urr par de 
mmutos. 










































\r¿ rétela de pasta de 
hoja I dire 

?. la^as de azúcar 

Harina para ejítender 

NaiterioEil NpCífiMTi*; ^ 

CuchiHo liso 
Rodillo 
Brocha 
Coladera 


UmU PE PREPARAR: 


J.Dffjéndcf /¿f rriáSií e/i foínm 
Cu^dfQd^, do 60 X 60 c!v y 8 
mm de grueso. 



2. Cor^e 2 bandas, do cada una 
corte Í6 tiras de 3.5 cm de 
ancbo. 



\ 

Jíá, 


3, CoíÓQuelss en la charoia y 
déjeías reposar a temperatura 
ambiente o en refrigeraciún 
durante 30 mmutos. 



4. Únteles un poco de agua con 
una brocha. 


5. Espolvoréelas cor? a.írúoar cn 
una coladera. 



6. Hornee a 220 C durante 35 
minutos cn la porte más alfa 
del horno para qm puodon 
carar^teii^arse. Cuando note 
due fas bamletfífas ya se 
dc.sarroliarünf esfan firmes^ se 
c$rumetí7aron y se secarún. 
sáqoelas y déjelas enfriar. 



Si <ís:í no/nfj ¿rastifíj, di'iülú CJÍo;Jíi3r ¿?.'W y 
harn&i trjij chansia ,7 .tJ vW fhVfi fl&fíjrK?/' 
¿jue.'jüii rciunnóTA . Sí íJ4?p 
í}:ir}(ipr\tUfíi no üí? Iijíj tTtxrííJí y 
rford/iífcsf, i}a¡s on pgee lit tOiWpOfrUuríi 
des íy}f!)i> poro n* Ijé siJiíoc pert?yr sí 












































{Rinde 32 porciones) 



5. De odtcftgs B p/ezas 

óe ¡ 5 ü 6 cm. 




Afortg Law^b 



IK&RTÍlfNrES.' 


250 

gr de azúcar giass 

1 

clara de huevo 

1 

limón 

1/2 

receta de pasta de 
hojaldre 

Harina para exíender 

M alcri 

iíi! Neceaífiriet’ 

Cuchillo liso 


Rodillo 

Tenedor 


MAKERA 71 mmu^ 

1. Para ei gf^seado bata fa dars 
de nuevo basta que espume, 
agregue poco a poco e! azúcar 
gfass cernida e incorpore 
suavemente. 


2, Añada d jugo de lírnón y mun- 
íóngafo tapado, si quedó rnvy 
flojo póngate más adúcar giass 

cernidar 


3. Extienda fa masa en forma 
rectanguiar, de 48 x 60 crn y 5 
mm do grueso. 


4. Corto 4 bandas. 



6. Unte Í3 suportfcto con glasea¬ 
do basta quQ quede bien bian- 
ca. 



7.Cofaqvo los condes en una 
cbaroía y déjelos reposar 30 
minutos. 



8. Hornee a 210'"C durante 15 
minutos o basta que note que 
ef bojaídre está firme y seco. 













































Cuchillo Itso 

Rodillo 


PE 

J* DMd^ la niasa en 2 parles. 


2. Extienda cada vna en forma 
rectangular, de 30 x 50 cm y 3 
mm do grt/oso. 


6. Haga fo mismo cón el otro 
extremo. 


npbrte ífp Lau^c 


10. Acomódelas en una charola 
con A om de separación 
entre cada i;m. 


Í2. Voltéelas con u/is paltla para 
que se cuú23fí de abajo y 
continúe horneándolas hasta 
que tomen coior. 


4. Presione ligeraments con un 
rüdiiio para que pegue. 


S. Corte rebanadas de J cm de 
ancho. 


13. Finalmente revuélquelas de 
inmediato en azúcar. 


(RfndeSO porciones} 


Soft una tíeífciosa comhinaüiáfí entrs sabor y fuma.. 

I 9. Cuando las acuestSt ias orefas 


habrán tomado forma. 


5^ Espolvoree azúcar en la mesa y 
también sobre la pasta. 


7. Suba uno en el otro y presione 
suavemente. 


1/2 receta de pasta de 
hojatdre 

Harina para extender 
2 tazas de a7úcar 


n»tírf*[ NetffíWTÍo: 


5. Doble 2 veces el extremo 

izquierdo para que llegun a la 
mitad. 


11. Hornee a 210'^C durante 
8 mmutos. 


í 





















































]/? rscp1¿í dé pastí de 

fiüjatdre 

2 hijÉ\/GS para barnizar 
Harina para extender 

3 tazas de crema 

pastelera 

1 ele brillo q 
mermelada de 
chabacano 

2 lazas de nuez molida 

Míilerlcsl Neceiftfifl: ^ 

Cuchillo liso 
Brocha 

34 moldes para cronol 
Manga 

Duya rizada de 1 cm de 
diámetro 


MANEíWr PE 

I, t3 err 2 partes. 


2- fxf/enda cada una y túrme un 
r&ctángiJio de 24 x 60 cm con 
un grosor de 3 mm, corte Tiras 
de 2 cm de ancho por 60 cm 
de targo. 



3. Tome unj\i tira y forro o( moJlde^ 
enrclte suavemente evitando 


que quede ffojú. Acomódefos 
en ia charoia con la cerradura 
hácta abajOf défeios reposar 
30 mm tríos. 







4. Barnícelos con huevo. Hornee 
a 210'"C ífírr^rríe J 5 minuiüs. 



5. Deje enfriar perfectamente y 
desmolde. 


6. Con una maruga y duya, rellé¬ 
nelos de crema hasta el tope. 




S. Barnícelos con mermelada o 
trillo. 


T ips; 

IWjílfpfT^íípf CCK7 iíHít r?17flfTríJ>/l? 

ií?.n j.i chíTfOij. Cüjndo íús csíé ífjrofíniKkt. 
/.jUc! üisuvcntúnit; /j (íf j pjFJ Ejuí ^lú ■tíüíü'íJJ 
se rPvi'flrfsráfí 5í MO rfi íZíesií. 











































muínmm: 

1/2 de de 

hojaldre 

Harina para extender 
2 La¿as tle azúcar 
granulada 


Meiier(«! Nítísiariw: y 

Cuchilín liso 
Rodillo 

MAKEKA PE m?^U%: 

1. Extienda fa masa forma ríe- 
tsrfgütsf, óe d8 x' 64 cm y 5 
mm de grueso. 


2. Corle 4 bandas. 


3. De cad3 una obiengs B reciáf}- 
guhs de 12 X 8 cm. 


4. Jome un extremo y dóbteio 
para obtener un mano. 




5r Repita ta operación con eí otro 
extremo. 


7. Hornee a 2¡0'"C durante 15 
minutos 0 basta í/we ei hojal¬ 
dre e5íé firme y seco. 


8. Fina ¡mente revuélquefos en 
azúcar. 










































Sr víií/a fwno ctafK, te ftf«rtwníii.7ins mcfcf sóla ciaí iftMtte- j¡ 
■-■ vi-¿ pÉTir ora nw/er WOOíífl. flívtwAíüf fes p/etftWíW 

ca/jtfííH cft aivCéi jiaf-a ífii'¿!\5ff p¿i5W mejtv. 



















(Rinde 20 porciones) 


Ti9fí»n itififíííisíf dÉ tomas, aíiora je ios pressfíUmos tfe dos capas, son 
ideates para tjocadfitos. 


1/2 rec^5ta de pasta de 
hojatdre 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 


M*itírr*i N-íceíííiriíf; ^ 
Brocha 

Cortador retlon-íío y liso de 7 cm 
de diámetro 

Cortador redondo y liso de 3 y 
1/2 cm de diámetro 
Rodillo 

Mmu 7í 

1. Extienda !a pasta en frama rec- 
tengíjfaf (ds 2 ríifr? de gmsor}. 


2. Corte 20 circMios con ei corla¬ 
dor ^ande. 




3. Cohqve JO do edos en 
charo i a y barn ice ios con 
hije\rO- 


I 



4* A ios otros 10, corteies el cen¬ 
tro con et cortador cinco. 



5. Acomode peftecíamente los 
aros sobre ios circuios. 



7. f^íQueles e¡ centro y dé¡eios 
reposar 30 mmuíos. 



SMornee a 220X durante 35 
rrimuíos o hasta que note que 
ya se desarroliaron, que están 
firmes y se secaron. 


9. Sáqueios y déje ios enfriar per¬ 
fectamente 


6r Barrdcdos con hvevo. 


l £?. Sírvalos con ei relleno de su 
preferencia. 

































Si iSlíilZÍ ftOfJW «SftHJ, JTiúfíJ síio 4™ 

á Ü A '3 mitin! fitmíiC ^ 
ctKCinSi, fsnviv ep^wii/ítTJ cbcj™ tm fiupet 
de MíMja pjfj qüe t-ttiCail mds pancjca. 



















mmmum: 

1/2 receta de pasta de 
h Cija Id re 

2 huevos para barnizar 
2 tazas de crema 
pastelera 

1/2 taza de azúcar glass 
Harina para extender 

aterígi) Nec?£«irfd: ^ 

Cuchillo liso 
Manga 

Duya fizada de 1 cm de abertura 
Brocha de pelo blanco 
Rodillo 

mnítA PE PM7A£A£; 

1. Dív/da !a masa &n 4 partes. 


2. forme uo recfár?^(//o de 20 x 
30 errt con cada una. 


3. Odtcñga 6 cuadros de 

lOX 10 CfUr 



A j 


L j 

n G 


rVporl 

yr-t\ 







4, Haga cortes en tas 4 esquinas 
Sin tiegar ai centro. 


5. Barnice ei centro con huevo 
ügeramente batido. 




























6r Doble 4 puot3^ h^da adentfo 
haciendo presión. 




7. Adorne con crema pastelera 
(con manga y duya}. 



9, Hornee a 2]0°C durante 25 
mirjutoSy 




’Víiint^/Sí) (/nj ícr»7factá\ fííorTjíjjií j.r 
mvrr.cnta de acürnoüjrks en í.-y 
S( tllUíZ^ i'tür/fo 
íiG'nee una cDaroín 3 i3 vsr. 


IQ. Déiefos enfriar y espofvorée- 
los can azúcar gfass. 





















































ms ^ 

ESmiLAS 







